Smashed Potatoes mit Rote-Bete-Dip und Spinatsalat

Zutaten fiir den Rote-Bete-Dip (flir 4 Personen):
- 0,5 Stange frischer Meerrettich

- 2 Knollen frische Rote Bete

- 100 g Schmand

- 1 EL Apfelessig

- Salz

- Pfeffer

- gerauchertes Paprikapulver

- Kimmel

- Zucker

Meerrettich schalen und fein reiben. Rote Bete waschen und putzen. Einzeln mit etwas Kiimmel in Aluminiumfolie einpacken
und im Backofen bei 180 Grad (Ober-/Unterhitze) 75 Minuten backen. Dann leicht abkiihlen lassen, pellen, in kleine Stiicke
schneiden und mit Essig und Meerrettich fein piirieren. Schmand dazugeben und den Dip mit Salz, Pfeffer, Zucker und
gerauchertem Paprikapulver abschmecken.

Zutaten fiir die Smashed Potatoes:
- 20 kleine Kartoffeln

- 4 EL Rapsol

- 3 Zehen Knoblauch

- 1 TL gerduchertes Paprikapulver

- 1 TL Kimmel

- 150 g wiirziger Kase

- Meersalz

Kartoffeln griindlich waschen und mit Kimmel in gesalzenem Wasser weichkochen. Dann abgief3en und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Die Kartoffeln mit einem Glas vorsichtig andriicken. Im vorgeheizten Ofen bei 220
Grad (Umluft) 10 Minuten backen. Wahrenddessen Knoblauch schilen, fein schneiden und mit Ol und Paprikapulver verriihren.
Kase reiben. Die Kartoffeln mit dem Knoblauch-Paprika-Ol bepinseln, den Kise dariiber verteilen und nochmals 10 Minuten
knusprig tiberbacken. Dann mit etwas Meersalz bestreuen und servieren.

Zutaten fiir den Spinatsalat:
- 160 g Winterspinat

- 40 ml Apfelessig

- 1 TL Senf

- 80 ml Rapsol

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Senf mit Apfelessig verriihren und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Ol unterrithren. Spinat waschen, trocken tupfen, grob
schneiden und mit dem Dressing marinieren.
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